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O yacon é um tubérculo de origem andina, e seu consumo tem se disseminado 
pelos demais países devido as suas características de alimento funcional. Os 
benefícios advindos do yacon são devido à presença dos FOS 
(frutooligossacarídeos), que são carboidratos não digeríveis pelo organismo 
humano, que atuam como fibra e são fermentados pelas bactérias intestinais, 
produzindo compostos benéficos à saúde. Devido ao alto teor de água, média 
de 90%, o yacon é suscetível a uma rápida degradação e a uma vida útil de 
aproximadamente sete dias. A secagem é uma alternativa para aumentar o 
período de consumo do yacon, além disso, a farinha de yacon pode ser 
utilizada como ingrediente em diversos produtos industrializados, entretanto, 
não há uma padronização desse processo para a produção da farinha de 
yacon em larga escala, o que dificulta a inserção desse produto na 
agroindústria. Para o estudo do processo de secagem do yacon e obtenção de 
farinhas que preservassem as características mais próximas as dos produtos in 
natura, foram utilizadas cinco temperaturas de secagem (40, 50, 60, 70 e 80º 
C). O modelo matemático que melhor se ajustou ao experimento foi o modelo 
de Page, e a partir disso, pode-se elaborar um modelo matemático 
generalizado que representasse a secagem do yacon. Estimou-se a 
difusividade efetiva do yacon nas diferentes temperaturas testadas através do 
modelo de difusão, além disso, a influência da temperatura de secagem sobre 
a difusividade efetiva foi avaliada ajustando-se o modelo de Arrhenius. A 
energia de ativação para a difusão líquida no processo de secagem do yacon 
foi de 22,088 kJ/mol. O yacon atingiu sua umidade de equilíbrio a 60º C 
próximo a 400 minutos, o que também foi observado nas temperaturas mais 
altas. O teor de fibra bruta das farinhas não variou com o aumento da 
temperatura de secagem, entretanto, o maior valor de açúcar redutor foi obtido 
a 80º C, enquanto que a 50º C encontrou-se o maior valor de açúcar não 
redutor. Isso pode ser devido a hidrólise dos FOS, consequência do efeito 
térmico. A farinha elaborada a 60º C possui baixa umidade, além de preservar 
suas características intrínsecas mais próximas as do produto in natura.  
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